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いることは否めない事実である。     











計画様式（以下献立計画）  ②年間献立の立案  
  ③献立作成・試作・検討 品質管理 
(3)食に関する指導の理論と実践研究会：①教材用献立の理論 




象者は、岡山県北地域（美作市  真庭市  高梁市  新見
市）地域の学校関係者の校長 教諭 養護教諭 栄養教諭・学
校栄養職員であった。                                                                   
３．期 間 




に行い、修正が必要な献立は平成 24年 3月まで行った。 
＊1 美作大学生活科学部 食物学科 教授・博士（医学）      Prof., Dept. of  Food  Science , Mimasaka  Univ.，Ph, D.    
＊2 美作大学生活科学部 食物学科 助手                  Research Associate ,Dept. of  Food Science, Mimasaka Univ. 
＊3 美作大学生活科学部 食物学科 講師・修士（教育学）     Lecturer.，Dept. of  Food  Science , Mimasaka Univ.，M. ed. 
＊4 美作大学生活科学部 食物学科 講師             Lecturer.，Dept. of  Food  Science , Mimasaka Univ. 
 


















































































盛り込んだ項目を理論的に示すと ① 指導題材 ･･･ 児童生徒
の実態を把握し、献立から指導に繋げることができるもので、
毎日の給食時間における指導に活用できる題材を設定する。  
② 献立名 ･･･ 献立の組み合わせそのものが教材となるよう、
献立作成の条件を勘案して立案する。基本献立をベースに時に
は、新しい献立を取り入れる。   








































































































































 図３ 学校給食献立計画作成例（12月題材） 
(3)指導用献立の試作・検討・評価 
 年間献立作成後、献立表＝レシピ（献立名 材料名 数量 















































実施日 平成 年 月 日
作成者
食育の観点かむことの大切さ指導題材
春：フランスパン 牛乳 わかさぎのマリネ ステックサラダ 野菜スープ
夏：枝豆ごはん 牛乳 ししやものから揚げ はりはり漬け すまし汁



















学 校 給 食 献 立 計 画
表１ 献立を教材にした食に関する年間指導計画（４・５月抜粋） 
                                              網掛け  題材設定月 
 
†１ ：月目標とは、食に関する指導目標、給食指導目標、食育目標など 
†２ ：指導用献立とは、月目標を達成するために３献立を設定 設定月以外にも春 夏 秋 冬と年間を通じて指導可能献立設定 







指  導  用 献 立 ‡２ 
食育の観点 ‡３ 




























おくらの塩ゆで  すもも 









牛乳 ビーフシチュ  ー

















ごはん 牛乳 すいか  
鮎の塩焼き   
茗荷ときゅうりの酢の物  
野菜の炒り煮   




パン 牛乳 ポタージュ 
いわしのピザ 
ピクルス（大根 カリフラワ














赤飯  牛乳 いちご 
鰆の塩焼き  
鶏肉のから揚げ 卵焼き 
木の芽あえ 野菜の煮物  
＜七夕祭り＞ 
そうめん  牛乳  




おにぎり 牛乳 ぶどう 
鮭の塩焼き 卵焼き 
鶏肉のから揚げ  
ごまあえ 野菜の煮物   
＜正 月＞ 
雑煮 牛乳  
鰤の照り焼き きんとん 






















ごはん  牛乳 オレンジ 
ポークソテーフルーツソース   
アスパラの塩ゆで  
コールスローサラダ 
クリームスープ    
ごはん  牛乳 メロン 
ポークソテーフルーツソース   
ピーマンのソテ  ー  
トマトサラダ 
カレースープ    
ごはん  牛乳  柿 
ハムソテーりんごソース  
粉ふき芋 ほうれん草と
きのこのソテー     
クリームスープ   
ごはん  牛乳 みかん 
















○ごはん 牛乳 納豆 
目玉焼き 野菜いため   
みそ汁  いちご 
○食パン 牛乳  




○ごはん 牛乳 みそ汁 
厚焼き卵 ごまあえ 
納豆 グレープフルーツ 
○食パン  牛乳 




○ごはん  牛乳 みそ汁 
焼き魚  五目豆 




コーンスープ  柿 
＜選択献立＞ 
○ごはん  牛乳 みかん 
みりん干し 五目豆  
水菜の煮浸し みそ汁 

















きつねうどん 牛乳    
焼きししゃも  
きゃべつの酢の物 
さやえんどうの卵とじ   
牛乳わらび餅 
わかめうどん   牛乳   
開き鯵のから揚げ  
きゅうりの酢の物  
にらの卵とじ   
すいか 
きつねうどん  牛乳   
秋刀魚のみりん干し  
ほうれん草の卵とじ    
大根の酢の物   
大学芋 
わかめうどん  牛乳   
焼きししゃも  
大根の酢の物   



























  ○年間献立｣立案の重要性が理解できた。 
  ○献立の教材化の要素 の設定の理解ができた。 
  ○研究会の内容が求めたものであった。 




































１）食育基本法       内閣府    平成17年6月 
２）学校給食法（最終改正） 文部科学省  平成20年6月 
３）食に関する指導の手引 第1次改訂  
文部科学省  平成22年3月 
４）健康増進法 同施行規則 厚生労働省  平成14年8月 
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＜総合品質：献立計画＞
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